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RESUMO 
 
Tem-se verificado, nos últimos tempos, um grande interesse na incorporação de aditivos 
naturais ao iogurte, incluindo vários frutos conhecidos como ótimas fontes de 
antocianinas. A finalidade desta inclusão tem como objetivo aumentar a atividade 
antioxidante e funcionalidade desses alimentos melhorando, desta forma, a proteção do 
consumidor contra patologias relacionadas com os radicais livres [1-3]. 
Neste trabalho, desenvolveu-se um estudo comparativo do potencial antioxidante de 
iogurtes com pedaços de manga, ananás, ameixa e pêssego. Os açúcares e os tocoferóis 
foram identificados e quantificados por cromatografia líquida de alta eficiência acoplada 
a deteção por índice de refração (HPLC-RI) e por HPLC-fluorescência, respetivamente. 
Fenóis e flavonóides foram determinados por meio de técnicas espectrofotométricas 
tendo-se avaliado, também, a atividade captadora de radicais DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazilo), poder redutor e inibição da peroxidação lipídica. O estudo realizado 
revela que os açúcares presentes são a frutose, glucose, galactose, sacarose e lactose, 
encontrados em maior e menor quantidade nos iogurtes de manga e ameixa, 
respetivamente. Destaca-se ainda o facto do valor obtido para os açúcares totais ser 
idêntico ao indicado no rótulo. No que diz respeito aos tocoferóis, foram encontradas as 
isoformas α, γ e δ-tocoferol, realçando-se o iogurte de pêssego que apresentou maior 
teor da totalidade dos mesmos, assim como, com o menor valor de EC50 nos ensaios da 
atividade captadora de DPPH e inibição da peroxidação lipídica (20,67 e 37,22 mg/mL, 
respetivamente). A quantidade de fenóis variou entre 1,07 e 6,90 mg/g extrato, surgindo 
em maior abundância no iogurte de ananás. 
A adição de frutas ao iogurte fornece-lhe compostos antioxidantes que ajudam no 
combate a determinadas enfermidades. 
 
 
 
I. INTRODUÇÃO 
 
O iogurte é produzido e consumido em formas aromatizadas e completadas. O aroma e 
o pigmento podem ser feitos através da adição de ingredientes naturais ou pela adição 
de compostos de sabor sintético, adicionando sumos ou polpa de fruta. Muitos desses 
frutos são conhecidos como muito boas fontes de antocianinas que exibem uma ampla 
gama de atividades biológicas incluindo atividade antioxidante, anti-inflamatória, 
antimicrobiana e anticancerígena [4-6]. Este enriquecimento com vários ingredientes 
fisiologicamente ativos fornece benefícios específicos para a saúde além da nutrição 
básica. São exemplos disso, ácidos gordos ómega-3, antioxidantes, fitoesteróis, fibras 
vegetais e extratos aquosos. Isto leva a que o iogurte seja conhecido pelos seus efeitos 
nutracêuticos, terapêuticos e probióticos [7]. A razão para incorporar ingredientes com 
atividade antioxidante tem como finalidade melhorar a funcionalidade e a atividade 
desses alimentos e desta forma melhorar a proteção do consumidor contra patologias 
relacionados com radicais livres. Efetivamente, devido à existência de radicais livres 
presentes no organismo humano, lipídos, proteínas e ácidos nucleicos podem ser alvo de 
danos, estando, assim, envolvidos na fase de início de algumas doenças degenerativas. 
Desta forma, os compostos antioxidantes são capazes de neutralizar os radicais livres 
em podem desempenhar um papel importante na prevenção destas doenças [8]. 
 
 
II. MATERIAL E MÉTODOS 
 
Avaliação de propriedades antioxidantes 
O teor de fenóis totais e flavonóides foi determinado por espectrofotometria a diferentes 
comprimentos de onda. O efeito captador de radicais livres de DPPH foi avaliado 
medindo o decréscimo da absorvância a 515 nm, devido à redução do radical DPPH, e 
calculado em percentagem a partir de [(ADPPH-AE)/ADPPH] × 100; AE- absorvância da 
solução após a adição da amostra; ADPPH- absorvância da solução de DPPH. O poder 
redutor foi determinado medindo a absorvância a 690 nm, após mistura das amostras 
com compostos férricos; uma absorvância alta indica um elevado poder redutor. A 
inibição da peroxidação lipídica foi avaliada espetrofotometricamente pelo ensaio da 
descoloração do β-caroteno na presença de ácido linoleico (β-caroteno após 2h de 
ensaio/ β-caroteno inicial) × 100. 
 
Análise de moléculas individuais 
Os açúcares foram determinados por Cromatografia Líquida de Alta Eficiência acoplada 
a um detetor de índice de refração (HPLC-RI). O teor de tocoferóis foi determinado por 
HPLC acoplado a um detetor de fluorescência [9]. 
 
 
III. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Os açúcares encontrados nos iogurtes com pedaços de fruta estudados foram frutose, 
glucose, galactose, sacarose e lactose (Tabela 1). O iogurte de ananás revelou maior teor 
de açúcares totais, bem como de sacarose e lactose. Por outro lado o iogurte onde se 
notabilizou um valor mais baixo de açúcares totais foi o iogurte com pedaços de 
pêssego. A maltose foi encontrada apenas no iogurte com pedaços de ameixa. 
 
Tabela 1. Composição em açúcares (g/100 g) das amostras estudadas. 
 
 
Nem todas as isoformas de tocoferóis foram encontradas em todas as amostras; não se 
detetou β-tocoferol em nenhuma das amostras estudadas e o γ- tocoferol foi encontrado 
apenas no iogurte com pedaços de manga. Relativamente às restantes amostras, o 
iogurte com pedaços de ameixa revelou maior quantidade de tocoferóis totais revelando, 
também, um valor maior de α-tocoferol. 
 
Tabela 2. Composição em tocoferóis (mg/100 g) das amostras estudadas. 
 
 
 
 
 
A concentração de fenóis variou entre 1,07 e 6,90 mg de equivalentes de ácido gálico/g 
de extrato, evidenciando-se em maior quantidade no iogurte com pedaços de manga e 
em menor quantidade no iogurte com pedaços de ananás. No que diz respeito aos 
flavonoides, apresentaram um valor mais elevado no iogurte com pedaços de pêssego e 
menor no iogurte com pedaços de ananás. Relativamente os ensaios da atividade 
antioxidante, não houve uma amostra que se destacasse com os melhores resultados em 
todos os ensaios. No ensaio da inibição da descoloração do β-caroteno e na atividade 
captadora de radicais DPPH, salientou-se o iogurte com pedaços de ameixa, enquanto 
que no ensaio do poder redutor notabilizou-se o iogurte com pedaços de manga. 
 
 
 
 
 
 Frutose Glucose Galactose Sacarose Lactose Maltose Total  
Ananás 0.63 ± 0.02 0.45 ± 0.02 0.68 ± 0.02 9.11 ± 0.01 3.71 ± 0.02 nd 14.58 ± 0.07 
Ameixa 0.45 ± 0.08 0.50 ± 0.09 0.59 ± 0.09 6.17 ± 1.01 3.12 ± 0.54 1.13 ± 0.01 10.83 ± 1.82 
Manga 0.44 ± 0.06 0.57 ± 0.07 0.97 ± 0.14 0.26 ± 0.03 4.73 ± 0.60 nd 6.97 ± 0.90 
Pêssego 0.84 ± 0.05 2.18 ± 0.23 nd 2.24 ± 0.20 1.61 ± 0.13 nd 6.87 ± 0.62 
 α-tocoferol β-tocoferol γ-tocoferol δ-tocoferol Total 
Ananás 0.09 ± 0.01 nd vestígios 0.02 ± 0.00 0.11 ± 0.01 
Ameixa 0.31 ± 0.02 nd vestígios 0.02 ± 0.00 0.32 ± 0.01 
Manga tr nd 0.01 ± 0.00 0.02 ± 0.00 0.03 ± 0.00 
Pêssego 0.05 ± 0.00 nd vestígios 0.03 ± 0.00 0.08 ± 0.00 
Tabela 3. Fenóis (mg GAE/g extrato), flavonóides (mg CE/g extrato) e propriedades antioxidantes 
(valores de EC50, mg/mL) das amostras estudadas. 
 
 
 
 
IV. CONCLUSÃO 
 
A adição de fruta ao iogurte para além de lhe alterar as características organoléticas, 
torna-o mais desejável e contribui com compostos antioxidantes que beneficiam o 
organismo no fortalecimento do sistema imunológico e combate a doenças relacionadas 
com o stresse oxidativo. No entanto, embora possua tais características os efeitos 
benéficos do iogurte para a saúde dependem da quantidade consumida e da sua 
biodisponibilidade. 
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 Fenóis Flavonóides Atividade captadora de radicais DPPH 
Poder  
redutor 
Inibição da descoloração 
do β-caroteno 
Ananás 1.07 ± 0.04 0.01 ± 0.18 42.47 ± 5.00 23.61 ± 0.26 34.48 ± 0.10 
Ameixa 1.42 ± 0.02 nd 37.22 ± 4.68 13.59 ± 0.53 20.67 ± 1.56 
Manga 6.90 ± 0.31 0.11 ± 0.22 44.21 ± 15.16 1.74 ± 0.03 289.01 ± 3.56 
Pêssego 2.18 ± 0.00 0.27 ± 0.15 82.01 ± 7.04 9.58 ± 0.36 226.57 ± 12.97 
